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PENGARUH PENAMBAHAN BUBUK JINTAN HITAM (Nigella sativa) 
TERHADAP AKTIVITAS ANTIOKSIDAN PERMEN JELLY HERBAL 
 
Dinta Hayulistya Praba Eriesta H1914003 
RINGKASAN 
Jintan hitam merupakan tanaman yang dapat digunakan sebagai obat untuk 
berbagai macam penyakit. Jintan Hitam mengandung tymoquinone, tokoferol, 
retinol yang memiliki keaktifan sebagai antioksidan. Produk pangan olahan dari 
bubuk jintan hitam tersebut masih belum banyak dibuat, sehingga perlu adanya 
produk pengolahan jintan hitam yang bervariasi.Salah satu produk olahan yang 
bisa dibuat dari jintan hitam adalah permen jelly. Permen jelly merupakan permen 
yang biasanya terbuat dari campuran sari buah-buahan, bahan pembentuk gel 
dengan bentuk fisik jernih transparan serta mempunyai tekstur kenyal. Tujuan dari 
penelitian ini mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi bubuk jintan hitam 
terhadap aktivitas air, pH, total fenol, aktivitas antioksidan, kekerasan, elastisitas, 
kelengketan, dan sensoris dalam pembuatan permen jelly herbal jintan hitam. 
Rancangan penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan satu faktor, yaitu konsentrasi bubuk jintan hitam (1g, 2g, 
dan 3g).  
Hasil menunjukkan bahwa semakin besar jintan hitam yang ditambahkan 
berpengaruh terhadap pH, total fenol, aktivitas antioksidan, kekerasan, dan 
elastisitas akan tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap aw dan kelengketan 
permen jelly jintan hitam. Pada pH, total fenol, dan aktivitas antioksidan semakin 
besar jintan hitam yang ditambahkan semakin tinggi pula pH, total fenol, dan 
aktivitas antioksidan permen jelly jintan hitam. Pada kekerasan, dan elastisitas 
semakin besar jintan hitam yang ditambahkan semakin rendah kekerasan, dan 
elastisitas permen jelly jintan hitam. Penambahan jintan hitam tidak berpengaruh 
nyata terhadap warna, aroma, tekstur namun berpengaruh nyata terhadap rasa dan 
overall. Semakin tinggi jintan hitam yang ditambahakan kesukaan panelis 
terhadap parameter rasa dan overall permen jelly jintan hitammenurun. Permen 
jelly yang paling disukai konsumen adalah permen jelly jintan hitam dengan 
penambahan 1 gram jintan hitam (total fenol (%db) 0,902c ± 0,023; aktivitas 
antioksidan (%db) 3,484c ± 0,223; F max*(gf) 274,858c ± 0,540; gaya kohesi (*gf) 
15,126a ± 0,377; jarak deformasi* (mm) 5,097c ± 0,107 dan overall 3,533b
 
± 
0,900). 
 
Kata Kunci : Serbuk jintan hitam, permen jelly, aktivitas antioksidan 
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EFFECT OF ADDITION BLACK CUMIN POWDER( Nigella sativa ) 
TOWARD ANTIOXIDANT ACTIVITYOF HERBAL JELLY CANDY 
 
Dinta Hayulistya Praba Eriesta H1914003 
 
SUMMARY 
 
       Black cumin is a plant that could be used as a remedy for various diseases. 
The active compounds in black cumin are nigellone, tymoquinon and fixed oil. 
Black cumin contains tymoquinone, tocopherol, retinol which has antioxidant 
activity. Food products from black cumin powder ia studied rarely yet, so that the 
need for processing products cumin varied. One of processed products that could 
be made from black cumin arjelly candy.  Jelly candy was usually made from a 
mixture of fruit juice, gelling material or with the addition of essens to produced a 
wide variety of flavors, with clear transparent physical form and had a chewy 
texture.The aim of this study were to determine the influence of the concentration 
of black cumin powder to water activity, pH, total phenols, antioxidant activity, 
hardness, elasticity, adhesiveness, and sensory in the making of herbal cumin jelly 
candy. The research design using in this study was completely randomized design 
(CRD) with one factor, namely the concentration of black cumin powder ( 1 g, 2 
g,  and 3 g ) . 
       The results show that the cumin added, affect on pH , total phenols, 
antioxidant activity, hardness, and elasticity but did not affect aw and the 
stickiness of cumin jelly candies.The greater antioxidant activity of black cumin 
were added, the higher pH, total phenol and antioxidant activity of black cumin 
jelly candies. The addition of cumin did not affect the color, odor, texture but 
affect on the preference taste and overall. The higher cumin was added, the 
preference of panelist on parameters taste and overall of the cumin jelly candies 
would decrease. The most preferred jelly candy were black cumin jelly candies 
with the addition of 1 gram of black cumin powder it content 0,902 ± 0.023 (% 
db) of total phenols; 3,484 ± 0.223 (% db) antioxidant activity; 274,858 ± 0.540 
(gf) of F max* ; 15,126 ± 0.377 (* gf) of cohesive forces; 5,097 ± 0,107 (mm) of 
distance of deformation* and 3,533± 0.900 of overall preference. 
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